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Koch-, Brat- und Salateie mit hypoeholesterinamischen 
Eigenschaften 



Die Erfindung betrifft klare BratQle und Salateie, in 

denen Ester von pflanzlichen Sterinen in einer solchen 

Menge gelost sind, dafl eine starke hypocholesterinanisehe 

Wirkung, d.h. eine Verminderung des Blutoholesterins bei 

Warmbltttern oder eine Hemmung oder Verringerung der 

Bildung von Chblesterin im Blut, erzielt wird» Diese Ole 

bleiben bei Kuhlschranktemperaturen, d 0 h. bei 4°C, klar, 

Ferner werden die Sterinester in Gegenwart von Wasser,. 

z.B. bei der Zubereitung einer Emulsion aus Essig und 01, 

nicht aus dem Ol ausgefallt. Die Ester werden somit den 

Olen in wirksamen Mengen zugesetzt, ohne das Aussehen der 

Ole zu beeintrachtigen. < 

Die Zugabe von hypocbolesterinamisohen Zusatzen ein- 
schliefilich der pflanzlichen Sterine urid Ester von pflanz- 
lichen Sterinen zu Olen is t seit langem bekannt (aiehe 
U.S.A.-Patentsohrift 3 085 939 und 3 203 862, kanadische 
Patentschrift 567 202 und Peterson und Mitarbeiter in 
J. of Nutrition £0, 191-201 (1953)) « Die pflanzlichen 
Sterine, d.h, freie und nioht veresterte Sterine, miissen 
jedoch (Jen Olen in Mengen von gewbhnlioh weniger ala etWa 
0,5 Gew.-£ zugesetzt werden, wenn die Ole bei KUhlschrank- 
temperaturen klar bleiben sollen, oder wenn das zugesetzte 
Sterin in Gegenwart von Wasser nioht aus dem Ol ausgefallt 
werden soil. Duroh die Verwendung dieeer sehr geringen 



Mengen an zugesetztem Sterin wird keine weaentliche hypo- 
choleaterinamiache Wirkung ©rzielt* Der Zusatz von Eatern 
von pflanzlichen Sterinen zu Olen in den erfindungsgemaS 
verwendeten Mengen zur Heratellung von kommerziell annehm- 
baren klaren Glen, d.h. Brat- und Salataien, die auch bei 
Ktihlachranktemperaturen klar bleiben und den Zuaatzstoff 
in Gegenwart von Waaser nicht ausfallen sowie eine erheb- 
liche hypocholeaterinamiach© Wirkung hab©n p ist als neu 
anzusehen. 

Die Bratole und Salatole gemaS der Erfindung bestehen 9 
kurz gesagt, aus einem klaren fliissigen 01 auf Glycerid- 
baais, das ale aktivea hypocholest©rinamiaches Mittel 
0,5 bis 10 Gew s -# (freies Sterinaquivalent ) „ vorzugsweis© 
1,5 bis 3 Gew*~# (freiee Sterinaquivalent) (bezogen auf 
das Gesamtgemisch) einea augesetzten Esters von pflanz° 
lichem Sterin mit ©iner Monocarbonsaure ©nthalten<> Die 
hier angegebsnen Prozentaatzs des Esters d©s pflanzlichen 
Sterins mit der Monooarbonsaure sind so bereehnet, als 
wenn eine aquivalente Meng© freien Sterins anwesend v;are 0 
Dies wird durob Verwendung des Ausdrucka "(freies Sterin= 
Equivalent )" nach den angegebenen Prozentsatzen zum Aus= 
druck gebracht. 

Die Sterinkomponenten dar zugesetzten Eater von pflanz- 
lichen Sterinen mit Monocarbonaauren stamm@n von b©liabi- 
gen freien (d.h. nicht verest©rten) pflanzlichen Sterinen,, 
Beiapielaweiae kdnnen die Sterinkomponenten von £r©i©n 
pflanzlichen Sterinen, s 0 B 0 e-Sitosterin,, S-Sitosterin,, 
Stigmaaterin, Ergoaterin oder Campeaterinj, stamm©n e Die 
Sterinkomponenten kbnnen auch aus Gemisohen dieaer fr©i@n 
pflanzlichen Sterine 0 z»B 0 Sojasterintnp §taam©no Bsr 
hier gebrauchte Auadruok "pflansliches Starin" uafafit alle 
nioht-tieriachen Sterin© , d„h s nicht nur Phytosterine 
(pflanzliohe Sterine, die fUr hohere Pflanzen charakte- 
riatisoh sind), sondern auoh Myooaterine (pflanzliche 
Sttrine von niederen Pflanzen), Beztiglioh einer vollatan- 
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digeren Beschreibung von pflanzlichen: Sterinen wird auf 
Deuel, Jr., Harry J. , The Lipids Band I, Interscience 
Publishers (New York 1951 ) Seite 321 und 348, verwiesen. 

Die zur Herstelliing der Ester verwendetea Monocarbohsauren 
enthalten 1 bis 24 C-Atome , vorzugsweise 2 bis 18 C-Atome ... 
Diese Sauren konnen gesaVbtigt oder ungesattigt sein. 

Besonders bevorzugt als Ester von pflanzlichen Sterinen 
mit Monocarbonsauren werden B-Sitosterylacetat, B-Sito- 
steryloleat und Stigmas teryloleat. 

■ o 

Ester von pflanzlichen Sterinen mit Monocarbonsauren konnen 
/ 'SeiSebigen passenden Acylierungsverfahren aus freien 
pflanzlichen Sterinen hergestellt werden, beispielsweise 
durch eine mit Perchlorsaure katalysierte Veresterung der 
freien Sterine mit Monocarbonsaureanhydriden. Freie 
pflanzliche Sterine sind im Handel leicht erhaltlich. 

Wie bereits erwahnt, betragt die Menge der zugesetzten 
Ester der pflanzliohen Sterine mit Monocarbonsauren 
0,5 bis 10 &ew.-#, vorzugsweise 1,5 bis 3 Gew.-# (freies 
Sterinaquivalent) des Bratols oder Salatols insgesamt. 
Die zugesetzte Estermenge sollte wenigstens 0,5# betragen, 
um eine wesentliche hypocholesterinamische Wirkung zu 
erzielen. Die maximale Menge zugesetzter pflanzllcher 
Sterinester, die zugesetzt werden kann, ist die Menge, die 
im 01 bei Kuh Is chr ank t emp era t ur e n , d.h. bei 4°C, ISslich 
ist, d.h. eine Menge, die nicht geniigt, um bei Kiihlsohrank- 
temperaturen aus der Jiosung im Ql auszutreten. Eine Grenze 
von 10?6 wurde hier als praktische obere Grenze gewahlt, 
da bei Verwendung von Mengen oberhalb dieser Grenze die 
meisten Ester von pflanzlichen Sterinen bei KUblschrank- 
temperature.n aus der Losung im 01 aus tret en. Beispielsweise 
ist ein 61, das etwa 15# Sojasterinoaprat oder mehr ent- 
halt, wie dies in J. of Nutrition ^0, 191-201 (1953) be- 
schrieben wird, auch bei Raumtemperatur feat, ein Zeiohen 
dafiir, dafi Sojasterinoaprat in Mengeh von mehr als 10# 
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(freies Sterinaquivalent) im 01 unloslich 1st. Viele der 
erfindungsgemafl verwendeten Ester von pflanzlichen Ste- 
rinen mit MonocarbonsSuren sind bei Kiihlschranktempera- 
turen in Mengen unterhalb der oben genannten oberen Grenze 
von 10# nicht im 01 lSslich. Die Loslichkeit h&ngt von 
der Kohlenstoffkettenlange der Monocarbonsaurekomponente 
und davon ab, wie stark sie ungessittigt ist* Beispiels- 
weise sind Acetate von pflanzlichen Sterinestern bei 
Ktihlschranktemperaturen nur in einem Ausmafi von 4 bis 5# 
o!15slich, wahrend die entsprechenden Oleate bei Ktihl- * 
schranktemperaturen in Konzentrationen von mehr als 10$ 
olloslich sind. Die meisten oder alle erfindungsgemafl ver- 
wendeten Ester von pflanzlichen Sterinen und Monocarbon- 
sauren sind bei Ktihlschranktemperaturen bei und unterhalb 
der bevorzugten maximalen Grenze von 3$ im Ol loslich. 

Um die Klarheit der Ole gemaB der Erfindung sicherzustel- 
len, sollten die als GrundiJle verwendeten flussigen Glyce- 
ride im wesentlichen frei von Allzweckemulgatoren fiir 
Backfette wie Mono- und Diglyceridestern, lactylierten 
Glyceridestern und alien anderen Materialien sein, die 
das G-rundbl zu truben oder in anderer Weise seine Klar- 
heit zu beeintrachtigen vermogen. 

Pur die Bratole und Salatole gemaB der Erfindung kfcJnnen 
die verschiedensten klaren flussigen Glyceride ale Grund- 
c51e verwendet werden. Geeignet sind reine Triglyceride, 
die bei Ktihlschranktemperaturen fliissig sind. Weitere 
geeignete Ole sind die sog. naturliohen Salatole , z.B # 
Olivenol, Sonnenblumenol, Saflorol und Sesamoid Andere 
natiirlich vorkommende fliissige GlyceridGle, z.B # Baumwoll- 
saatol und Maisol, sind ebenfalls geeignet. Diese Ole 
werden vorher k&ltefest gemaoht ( "winterizing w ), entwachst 
oder einer ahnlichen Behandlung unterworfen, um die hoher- 
schmelzenden Stearine zu entfernen, bevor sie als Grundble 
verwendet werden. Gewisee andere Ole, z.B. SojabohnenUl, 
kbnnen vor dem Gebrauoh teilhydriert werden, um ihre Be- 
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atandigkeit gegett oxydativen Abbau wahrend langerer lags- 
rung zu verbossern. Die wahrend der Hydrierbehandlung 
gebildeten hSherachmelzenden Pests-toff a warden vor der 
Hydrierbehandlttng vorzugsweise durch "winterization M ent- 
fernto • 

Geeignete klare Grundole aua fliissigen Glyceriden kbnnen 
auch durch eine gelenkte, bei tiefer Temperatur durchge- 
fuhrte Interveresterung oder TJmlagerung von tierischen 
oder pflanzlichen Fetts.tbffen und anschlieBende Entfernung 
der wabnffnd der Reaktion gebildeten hbherschmelzenden 
Peststoffe hergestellt werdeno Ein solohes Verfahren ist 
beispielsweise in der U.S.A 8 =Patentschrif t 2 442 532 be- 
schrieben. Eine weitere G r uppe von all Grundole geeigneten 
fliissigen Glyceriden bilden die Olo, in denen eine oder 
mehrere kurzkettige Pettsauren, z 0 B s Essigsaure und Pro- 
pionsaure, die in nattirliohen Triglyoeridblen vorhandenen 
langkettigen Pettsauren teifcifeiae ersetzen* 

Weitere geeignete klare flussige Glyceriddle kcJnnen aua 
tleri8chen, pflanzlichen und marinan Quellen erhalten 
werden. Geeignet sind auoh Gemiache dieser verachiedenen 
Ole. Besonders bevorzugte Ole ftir die Zwecke der Erfindung 
sind Triolein, Baumwollsaatel, Sojabohnenol und deran 
Gemiaobe* 

Die BcatBle und Saitole gemaB der Erfindung kbnnen in ein- 
facher Weise duroh Auflbaen des als Grundbl dienenden 
flussigen Glyoerids und des Esters des pflanzliohen Sterins 
mit der Monbcarbonsaure in einem gemeinsamen Losungsmittel 
und ansonlie&endea Abdampfen des Lbs ungsmit tela herge- 
stellt werden. Ala gemeinaame IBaungamittel eignen aioh 
alle iiblichen PettlSaer, z.B. Hexan oder Diathylather. 

Die Brataie und Salatble gemaB der Erfindung vermindern 
das Blutohole8ttrin, das direkt auf die Emahrung zuriiok- 
zufuhren ist, urn bia zu 50# im Vergleioh zur Verwendung 
von Olen, die keine Zuaatze zur Verminde rung des Blut- 
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cholesterins enthalten e Die Ole gemafi der Erfindung be- 
halt en ihre Wirksamkeit auch dann, wenn sie als Be stand- 
teil in andaren Nahrungsmitteln, z s B 0 bei der Herstellung 
von Brot verwendet warden,, 

Das folgende Beispiel veransohaulicht vjeiter die neuen 
Kochble-, Bratble und SalatBle gemaB der Erfindung s ihre 
Wirkung als Mittel zur Verminderung d©s Bluteholesterins 
und die Tatsache, dafl sie bei Kuhlsehranktemperaturen 
klar bleiben und den Zusatzstoff in Gegenwart von Wasser 
nicht ausfallen* Alle Prosentsatze im Beispiel sind auf 
das Gewicht bezogen 0 

Beispiel 

Ester von pflanzlichen Sterinen und Monocarbonsauren 
wurdan in diatetischem (Triolein gelost D wobei klare Koch= 
Brat- und Salatbl© ©rhalten i-mrdeno Pernor wurde radio- 
aktives Cholesterin in den Glen gelost 0 Die ble wurden 
hergestellt durch AuflSsen des radioaktiven Cholesterins, 
der Ester des pflanzlichen Sfe©rin® mit Monocarbonsauren 
und des Trioleins in Diathylather und anschlieSendes Ab= 
dampfen des Diathylathers. Die erhaltenen 01© enthielten 
1 Gew.-# Cholesterin und die in der folgenden Tabelle 
genannte Menge des Sterinesterso Das erhaltene 01 wurde 
dann mit anderen diatetischen Bestandteilen nach der £ol~ 
genden Rezeptur emulgierts 



Saocharose 

Vitamins in Saccharose 
Pettfreie Milohfeststoffe 
Salz 
Wasser 

Kooh- und Salatol 



Gewo«=# des Gesamtpro- 
dukts 

i nn r ■■ -t i 4.1.1 » nr.in ..■■■i — Ji i I -i . I ljil i ., n ttt ti S "J 

3,6 
18,2 



32,7 
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Mannliche Ratten (Einzelgewicht etwa 200 g), aie mit 
"Purina Laboratory Chow" (Laboratoriumsf utter ) gefiittert 
worden waren, liefi man tiber Nacht fasten. In ihren Ductus 
thoracic us wurde eine Kantile eingefUhrt. Vor dem Schliefisn 
des Einschnitts wurden 10 ml Wasser, das 0,9# NaOl ent- 
hielt, in die Bauchhohle gegeben. Each dem Erwachen aus 
der An&sthesie erhielten die Tiere 5 g des oben genannten 
G e misches aus diatetischen Bestandteilen, wobei jedoch 
das Gemisch kein Salatol und Brat bl enthielt. Zum Trinken 
erhiel-ten die Ratten Wasser, das 0,9 Gew._# NaCl enthielt. 

Am folgenden Tag wurden etwa 5,5 ml des oben genannten 
Gemisches (einschliefilich des 01s) mit der Magensonde 
eingefUhrt . Die Lymphe wurde wahrend einer Zeit von 
48 Stunden aufgefangen. Tiere, deren Lymphe in einer Menge 
von w'eniger als 25 ml/24 Stunden austrat, wurden verworfen. 
Das in 48 Stunden gebildete Volumen der Lymphe wurde 
ermittelt. Doppelte Proben des Putters und der Lymphe 
wurden analysiert. Die Gesamthbhe an Radioaktivitat in der 
Lymphe diente zur Bestimmung der Menge des diatetischen 
Cholesterins, das absorbiert wurde. Die Verminderung des 
diatetischen Cholesterins in der Lymphe spiegelt die 
Verminderung des diatetisohen Cholesterins im Blut wider. 

Der Gehalt an Sterinestern im Speiseol, die Ergebnisse 
der Cholesterinaufnahme und die prozentuale Verminderung 
der Cholesterinaufnahme gegenuber Vergleichstieren sind 
in der folgenden Tabelle genannt. Jedes Ergebnis in dieser 
Tabelle stellt den Durchschnitt fur 10 Ratten dar. 
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Die Werte in der vorstehenden Tabelle zeigen, dafl SalatSle 
und Koch- und Bratdle, die Triolein als klares fliissiges 
Glyceridgrundbl und die genannten pflanzlichen Steria- 
ester in den angegebenen Konzentrationen enthalten, die 
Cholesterinaufnalime urn etwa 20 bis 50$ im Vergleich zu 
dem Ol vermindernj dem kein Ester von pflanzlichen Ste- 
rinen zugesetzt worden ist. 

Die Koch^, Brat- und Salatole, die Triolein als klares 
fliissiges Glyceridgrundbl sowie die in der Tabelle ge- 
nannten Ester von pflanzlichen Sterinen und Monocarbon- 
sauren enthalten, sind bei Raumtemperatur klar s bleiben 
auch bei Kuhlschranktemperaturen klar p und der Sterin- 
ester in diesen Olen wird in Gegenwart von Wasser aus den 
Olen nicht ausgefallto 

Ahnliche Ei*ebnisse beztiglich der Verminderung der Chole« 
sterinaufnahme werden erhalten, x*enn raffiniertes und 
deodorisiertes Baumwollsaatol oder Sojabohnenol, das bis 
zu einer Jodzahl von 107 hydriert worden ist , an Stelle 
des oben genannten Trioleins als Grundol verwendet wird G 
Auch diese Ole bleiben bei Raumtemperatur sowie auoh bei 
Ktiblschranktemperaturen klar s und der Sterinester in 
diesen Olen wird in Gegenwart von Wasser aus den Olen 
nicht ausgefallt* 
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PaiintaMPrttoha 

1) Kooh-, Brat- und SalatBle mit hypoeholesterinamischer 
Wirkung, bestehend aus einem klaren flUssigen Glycerid 
als GrundSl und einem wirksamen, dan Blutcholesterin- 
gehalt vermindernden Mittel, dadurch gekennzeichnet, 
dafi die 6le als hypocholesterinamisches Mittel *O 0 5 bis 
10 Gew.-# (xreies Sterinaquivalent) (bezogen au£ das 
Gesamtbl) eines zugasetzten Esters von pflanslichem 
Sterin mit einer Monocarbonsaur© ©nthaltenj wobei die 
Monocarbonsaur©kompon©nt© des Esters 1 bis 24 C-Atom© 
enthalt und di© zugesetzt© Estermeng© so rii©drig ist 9 
dafi der Ester b©i Kiihlsehrankt©mp©raturen nicht aus 
der Lbsung im Grundbl ausgefallt wirdc 

2) Kooh-, Brat- und Salatbl© nach Anspruch 1 „ dadurch 
gekennzeicanet r dafi das Srundbl s bezogen auf das 
Gesamtol s 1„5 bis 3 Gw 0 -# (freies Sterinaquivaleni^ 
zugesetzten Ester von pflanzlicham Sterin mit einer 
Monocarbonsaur© ©nthalt 0 

3) Koch-, Brat- und Salatble nach Anspruch 2 g dadurch 
gekennzeichnetg daJB die MonoearbonsSurekomponente d©s 
Esters 2 bis 18 O-Atome enthalt » 

4) Koch-, Brat- und Salatble nach Anspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet, dafi dia Sterinkomponent© im Ester das 
pflanzlichen Sterins mit einer Monocarbonsaure von 
o-Sitosterin, fl-Sitosterin, Stigmasterin, Ergosterin, 
Oampesterin oder deren Gemischen abgelaitet ist» 

5) Koch-, Brat- und Salatble naoh Anspruch 4, dadurch ge- 

, kennzeiohnet, dafi si© Triolein,, Sojabohnanbl s Baumwoll- 
saatol oder deren Gemisohe als Grundbl enthalten<> 

6) Kooh-, Brat- und Salatble naoh Anspruch 5, dadurch 
gekennzeiohnat, dafi sie fi-Sitosterylaoetat als zuge- 
setzten Ester von pflanzliohem Sterin mit einer Mono- 
oarbonsaure enthalten. 
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7) Koch-, Brat- and SalatBle nach Anspruch 5, dadureh 
gekennzeichnet , dafi sie B-Sitosteryloleat als zwge- 
setzten Ester von pflanzlichem Sterin mit einer Mono- 
carbonsaure enthalten, 

8) Koch-, Brat- und SalatSle nach Anspruch 5, dadurch ge- . 
kennzeichnet, daB sie Stigmas teryloleat als zugesetzten 
Ester von pflanzlichem Sterin mit einer Monocarhon- 
saure enthalten. 
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